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Логистика – это широкий диапазон деятельности, связанный с эффективным движением конечных продуктов от конца производственной линии к покупателю, в некоторых случаях включающий движение сырья от источника снабжения до начала производственной линии. Эта деятельность включает в себя транспортировку, складирование, обработку материалов, защитную упаковку, контроль запасов, выбор места нахождения производства и складов, заказы на производство продукции, прогнозирование спроса, маркетинг и обслуживание потребителей.​[1]​
В соответствии с ГОСТ Р 50647 – 94 «Общественное питание. Термины и определения» предприятие общественного питания – это предприятие, предназначенное для производства кулинарной продукции, мучных кондитерских и булочных изделий, их реализации и организации потребления. А общественное питание - совокупность предприятий различных организационно-правовых форм и граждан - предпринимателей, занимающихся производством, реализацией и организацией потребления кулинарной продукции предприятий.​[2]​
Основная роль общественного  питания заключается в удовлетворении потребности населения в питании. Правильно организованное питание на предприятиях ведет к повышению работоспособности, что в свою очередь сказывается на эффективности деятельности предприятия. Рациональное и полноценное питание в школах, ВУЗах и других учебных заведениях влияет на формирование здоровья нации. Качественно организованное питание в больницах и других медицинских учреждениях способствует выздоровлению больных. Организация питания населения во внерабочее время, осуществляемая как за счет реализации готовых блюд на предприятиях питания, так и полуфабрикатов через отделы кулинарии, сокращает затраты времени на приготовление пищи. Таким образом, можно говорить, что общественное питание, как отрасль выполняет ряд функций, которые присущи другим отраслям экономики. 
Такого понятия как логистика общественного питания – не существует, зато  часто можно услышать такое понятие, как  логистика HoReCa. HoReCa —  это термин, обозначающий сферу индустрии гостеприимства (общественного питания и гостиничного хозяйства). Название «HoReCa» (акроним) происходит от первых двух букв в словах Hotel, Restaurant, Cafe/Catering (отель — ресторан — кафе/кейтеринг).
HoReCa — понятие, используемое операторами и участниками рынка. Термин «HoReCa» активно используется рестораторами, отельерами, шеф-поварами, компаниями-поставщиками и производителями оборудования, продуктов питания и услуг для отелей/гостиниц, ресторанов, баров и кафе, а также другими участниками гостиничного и ресторанного бизнеса для определения их принадлежности к рынку индустрии гостеприимства.​[3]​
Логистика в заведениях типа HoReCa ограничивается закупкой и хранением сырья. Оптимизровать закупочные цены путем минимизации количества поставщиков и получения льготных условий закупки сырья - результат - 5-10% снижения закупочных цен, повышение рентабельности 1,7-3,4% . Периодический мониторинг и анализ закупочных цен позволит оценить работу  менеджера по закупкам. 
Хранение - в этом процессе также два важных аспекта: 
1.	Сделать так, чтобы сырье не портилось. Для этого можно использовать данные о трате продуктов из системы автоматизации. Также удобно вводить минимальное количество продукта, соответственно, когда количество продукта станет меньше указанного, система оповестит Вас об этом и автоматически сформирует список продуктов, которые необходимо закупить. Результат 15-20% снижения процента некондиции, повышение рентабельности 1-1,5% 
2.	Закупать продукты в оптимальном количестве, не "замораживая" оборотные средства. Реализуется это с помощью статистических данных, накопленных системой, и отчета о трате продуктов за выбранный период. 
К предприятиям общественного питания, таким как столовая могут быть применены различные виды логистики.
Столовая - это общедоступное или обслуживающее определенный контингент потребителей предприятие общественного питания, производящее и реализующее блюда в соответствии с разнообразным по дням недели меню.​[4]​
Виды логистики, которые могут  быть применимы к управлению столовыми:
­	информационная логистика, которая осуществляет сбор фактических данных, проводит первичный анализ потребления и производства, динамики производства, спроса на определенный вид продукции, по определенному виду предприятий, а также осуществляет функциональный анализ продукции, со стороны потребителя спроса на определенный вид продукции;
­	транспортная логистика призвана заниматься организацией перевозок, эффективно используя необходимый транспорт, вид которого зависит от определенных условий и маршрута перевозки;
­	производственная логистика - это организация и управление материальными потоками, планирование в производстве в системе отдельно взятого предприятия или производства, целью которой является оптимизация материального потока изнутри этого предприятия, которое является в свою очередь внутрипроизводственной логистической системой, такой, например, как оптовый склад. При рассмотрении таких систем (макроуровень) следует отдельно  сказать о подсистемах (микроуровень), а именно: закупка, склад, запасы, обслуживающие производства, транспорт, информационные системы, сбыт,  персонал предприятия, которые взаимосвязаны и находятся в зависимости друг от друга;
­	закупочная логистика является одной из важных частей общественного производства, охватывает значительную часть сферы обращения, обеспечивает физическое перемещение материальных ресурсов как от производителя до потребителя, так и внутри предприятия. Закупочная логистика объединяет комплекс операций, ориентированных на движение закупаемых материальных ресурсов по подразделениям на предприятии, снабжение предприятия ресурсами, объемом готовой продукции, занимающаяся управлением материальными потоками в процессе организации обеспечения материальными ресурсами;
­	логистика запасов занимается материальными потоками, непосредственно задействованными в формировании материальных запасов и дальнейшем их использовании. А именно, материальными запасы которые находятся на различных стадиях производства и обращения, а также товары и различные изделия, ожидающие вступления в процесс личного или производственного потребления в системе материального потока;
­	логистика складирования. Основным объектом деятельности складского логиста является склад, погрузочно-разгрузочные работы, обработка грузов, хранение, подготовка к последующей транспортировке. Склады различаются по многим признакам и функциям. Склад  есть самостоятельная логистическая система, эффективность работы которой зависит от соблюдения основных принципов организации движения материальных потоков, их скорости и обеспечении сохранности материальных ценностей;
­	распределительная охватывает весь комплекс задач по управлению материальными потоками на участке "от поставщика к потребителю", когда процесс поставки выходит из сферы внимания поставщика;
­	логистика сервиса. Сервис - это обязательное условие обслуживания товара, его успешной продажи и продвижения в условиях рыночной экономики. Сервис подразумевает систему обеспечения приобретенного потребителем товара или услуг, экономически выгодной его эксплуатации в течение гарантийного срока, все это и объединяет в себе система логистического сервиса, разработка которой происходит в несколько этапов.
Таким образом такое понятие, как логистика HoReСa неприменимо к некоторым предприятиям общественного питания, таким как столовая.
Столовые различают: 
- по ассортименту реализуемой продукции - общего типа и диетическая; 
- по обслуживанию контингенту потребителей - школьная, студенческая и др.; 
- по месту расположения - общедоступная, по месту учебы, работы.
 Такие предприятия общественного питания, как столовая, относятся к термину  НоReСа, т.к. являются предприятиями  сферы общественного питания (catering). Но тем не менее сильно отличаются от таких предприятий сферы общественного питания, как кафе и рестораны. Зависит это от источников финансирования, на которые можно достаточно четко выделить сектор, связанный с использованием бюджетных денег. Федеральный ли, региональный или муниципальный бюджеты осуществляют эти выплаты — неважно. Принципы практически одни и те же. И группу предприятий этого сектора условно можно назвать группой социального питания. В нее входят: питание в детских дошкольных учреждениях, школах, больницах, санаториях, ВУЗах, армии, на различных социальных объектах. Кроме того, различны формы налогообложения.
Логистика сферы общественного питания шире термина логистика  HoReCa, поэтому наделяется отдельными специфическими свойствами и целями. 
	единая база поставщиков продукции;
	блок «ассортиментные перечни товаров, услуг, сырья»;
	ассортиментный перечень товаров и услуг;
	ассортиментный перечень сырья (общий);
	ассортиментный перечень сырья (сезонный); 
	бланк заказа продукции у поставщиков;
	договор поставок продукции;
	калькулятор затрат на доставку продукции от фабрики - кухни до точки реализации;
	разработка оптимальных маршрутов доставки продукции до точки реализации;
	прядок взаимодействия подразделения «логистика» и других структурных подразделений;
	расчет оптимальных складских запасов;
	единый классификатор продукции и сырья;
	формы, документы инвентаризации; 
	нормативы по температурным режимам хранения сырья и продукции ;
	ассортиментный перечень вспомогательных материалов (упаковка, дезинфицирующие - моющие средства и т.д.).
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